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fdblage dast 4 gange Gper , und thue e8 fak
gen, mifthe dag Mehl miit ven Eyern , und
madye Hernad) den Taig mit dem fiedenden
Waffer an', aber gaug fark, und der Taig
darf-gar nicht Tiud fepn, fonft thue er im
Ofea wmfallen; von diefem Taig Fannft dit
aud) wartite und falte Pafteten treffiren, aber
er iff niche fine Hevrfdaften su effen, fondevn
er iftun wenn man efwas ftarfes hincin ju
fhlagen hats uad die Frangofen abfonderlich
maden. nidht viel Fafon mit den Pafterer,
wett tr - das Junere gut ift, biefes 1{lé,
: mas ﬁe &ﬁtmm‘n.

Pa ft t e .
Eine Vaftete von Fifchorter.

Fhue die Fifdotter vorher inStitcken gitt=
mariniven,madye einen Taig mwiefdhon gemeldet
worden, heenad) thue thn in ein Kafirol mit
cinent. St frifchen: Butter, Saly und Pfef-
fer, wie aud feine Krditter , ein Glasd rothent |
Mein, fese e auf vas Fener , und lafje e8
ditnften und gut einfoden; vaf e fdier fei-
ne Sof mebr bat, lag ihn hernadh Falt wer=

CDeny bann uimim Son einem guten Fifd) das
g[c:fd) obue Haut nud Grdten , thue es in
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pin Safirol mit Barcter wud feinen Krdutern,
Neeffer und Sals, and) efwas weniges Ge-
witege, Tof e aunf-deint Fener poffiven; wentt
i o8 haft, nimm etlidhe Schampignonen dajuy
thue e bernach anf ein Schneidbret , und
{hueide eg fein, driicfe den Saft vou eincr
Limoni dagu, und {dlage ein Paar Eperdot-
ter darvatt, und thue den Fafh gut mifchen;
naddem mache die Paffeten freffiv , oder ei=
ne Sdirflel Pafteten, ratgire die Fifdotter
daranf, thue etliche-gange Eriffel oder Ariof=
feln genanut dagwifden , aud die itbrige Sof
von der Fifdotter, fdhneide ein Papier vou
der' Grdpe der Vaftete, befiveihe eg gut mit
PButter , lege es daraufy; und made hernad
ven Decfel auf die Pafiete; und laf fie an=
derthalb Stunden im Ofen baden, gib wohl:
At daf fie-eine fhone Farde befomme, prd=
parite bernady die Sof dazie: nimmColliin
eine Rafteol mit Lintonifafes i es 3eit jufers
piren, (hneide die Paffete auf, thue die Fet-
fe davon abgiefer, und laffe die Sof anffo:
den . gib fic Daritber und thue die Paffeten
cin wenig fhitteln, daf die Sof untereinan:
ver fomme, und thue fie hernady gur Tafel
ferniren 3 haft du aber Feine frifhen Artoffeln

and Sdhanpignion, fo urufit dy Sardellen und

Kappern unter den Fafdh nehmey, damicdic
Paftete einen’ guten Gefhmack befontme.




Eine Poftete Yon Wafferhlihnern.

Die Paftete wird . gemtacht anf die ndmliz '
dhe Manier, gleihmie die pon Fifdhorter, bdie
Wafferhenveln fann man lafjen, oder auch
mrfcbnenbcm

@fme Sl\afhte bon @c{)ecfﬁfcfy :
Naddent Ber Sifth I'auﬁcr gepiibet iff, thue
hn in{done Stitce ser{duetden und gut eim=
-fa[&en, und ein Paar Stunden {tehen laffen
- im Salg s thue bernady inein Kaffrol ein Pro-
vanferdhl mif fetuen Kedutern und Charlotz
fer, Kappern und Sardellen, alles fein: ge-
{thnitten; ie audy das Mark von einer Le-
moni blattelweis gefdnitten, laf ¢8 mit eins
ander “auf dem Fener ein flein wenig pofiis
tew - thue hernad ven Fifd mit einem Sude
obfrocinen, und dege ihn bHernady su diefen
Keduterns und lof ihu ein Flein wenig auf
bepden Setfen angiehen , und bernad Falt
weiden. ;5 dem- Fafdh made, 1wie wvorber
{hon gerreldet, madhe and) die Pafteten, wie
die vorher fhowbefdiriebene, und [af fie nu eis
ne Stunde im Ofen backen.
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Eine Paftere von Haufen

 Diefe wird aud anf diefe Manice gemadit ;
Baft bu aber frifhertoffeln ndSdampignon,
fo faunft bu anftatt Kappern und Sardellen,
- Netoffeln und Shampiguon uchmen, unv. dic
Pafieten nad Woblgefallen formiren.

Eine Paftete von Fifeh-ARolade.

Den Fafh madpe, wie {hon. gewmeider, nue
9af bu etwas fein gevichene Senuel dagu
atmmft, wie aud) nwm ein Paar Cperdotter
“nebr; bernadh madye fhdne gleiche HRolade
von ecinem Fifde nady Beliebed, beftvene fie
mit Fafd, thue fie sufantmen wiceln , und
it Bindraden bindeit, vag fie fhon bepfam=
men Bleiben; tidhte fie ein wie Ddie andern
Fifdhe 3u eincr Pafteten. :

Givie Paftete von Schilorbeen.

RNaddem dic Shildfrdten gefotten und seta
theilet find, made eine weiffe Sof, wie fdhon
gemeldet ift su madent, thue die Sof hernady
poffiven, pinin Sdampignon und aud etwas
feifdhe Avtoffeln dagw, lege die Schildfroten
audh Dagu, und laffe fie fiehen bid Seit ift ju
ferniven 5 diefe Poffete wird vom Buttertais

G :
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_gemadit « madhe vont Taig 2 Bldtter, abet ei=
wag itk , caud) das untere Blatt {ege von 2
DBogen DPapier in- die Runde zufamuen ges
widelt daranf, thueed vingsutnfer befireichen
it Eyern, und lege vas andere Blatt Davanf,
gib -der Vaftete die Fornt, fdhneide fie mis i
newt beifen Meffevigleich, uud laf fie:hernad
fdon ausbadgen , aber nidf s {duell, vamit
fie fchon lanfen fann; wetn fie gebacten hat,
fhneive den Oecel ab, und thue fie tnwen=
pig- fonber audpugen ; [ap vie SdilbFivten
auffodyen; lagive fie mit etlichen Eyerdottevn,
dritcte Den Saft bon “eitter oder mehr Limos'
titen: daran, und ridite fie an in die Daficte,
dede fie s, und ‘thue fie: 511;' Zafel fevviven.

@me ’"j.\afh(c au, ¢ine mrbetc Manicr:

Dicfc %aﬁ‘c}c netinen dic Fratjofen eiw
9veh ; weil fie offen bleibts made con Bit-

_ fevtaig ein Dicked Vlafe vingshernnn, dhd vout
vem namlidyen Zaig einen dicen Neif ; in dew
Mitte mache ein” Paar Bogen Papier gufame
tten, damit e8 dent Reif gleid) ifi, damit or
{dion gleih - auflaufer ;  den’ Gibrigen Zaig
timm, - thue etwas Mehl dazu mifdheir, 1und
mit der Hand verarbeiten , bamit der- Taig
nidht- mebr (0 fein ift, als wie der-andeve,
tretbe ihn aug, nud niwim eine filberne Sitfe
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fel nmgewendter, lege dad Blatt darauf, und
fdhneide dic Grofe-wmy einen Decel su fors
mireny vor defnenv. Reif , Hevirad thue thu.
ausfdueiden , aber -nieht gar 3u fetn, fonf
serbricht er, thue alfe beide Stircke Deftreis
dent, nud {dhon ausbacken, den Reif thue i

Der WMitte {ehon aushohlen, wad ridite hernad)

dic Schilbirdten hinein , gleidwie in die Pas |

fEeten, wd drucke den Dechel barauf; du muft

aber wobl Acht haben fie nidht ugerbredyen:
tan Eann audh anf diefe Manicr ein anderes

NRagout, oder ein Fricaflee vonFifden hincin

gebenr, 9 ftehet tad) Belichen, s ift-nurum
eine Beranderung 30 naden

Eine 91qgnut:’])_aﬂefe. g

Madhe: b:e Naftete vof g’*mferl‘mg , foie
fhor gemeldet, oder auf die offene, wie ge=
meldet iff su maden , made von Fifch Fleine
Fuilfe, thue. fre einfalsens wud bernady um
Sdyutaly {don geldb ausbacten, aber nyir die
Hilfte, die andere- Halfte thue im Salswafe
fev blangiven, thite die Fhlle in ein Kaftrol
wmit Karpfen = Mildner, Hedienleber, etwad

vioffeln frifeh over gevivrte, unbd anch Mau=
racherrs und wean du ed haff, etwad Shans

pianonen, giefe eiune Colli basnl, wie fdon
gemelbet, Tag e3 ein Baar Mabl auffoden,

2
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gib ein wenig feitt gefdhnittencn Veterfil dait,
den Saft vou einer Limoni, Fofte ¢8, vbed
gut im Gefdhnact iff, vidite e8 hernady an die
Paftete;, uub thue fie warmer jue Safel fers
mren

Eine Dafbete von Krebfen.

- Diefe. Paftete wird audh von Buttertaig
gemacht, bag Ragont dazu wird gemadt wie
Dag vorber genannte , aber diefes muf weip
gemadt werden , und. feine Arfoffelu dagu
genommen werden, wegen dem @efd)macf von
ven Krebfen; diefes Ragout muf aud lagirt
werben mit Eperbottern, uud hernad wiedas
vorhergemeldte sur Zafel fesviret werden.

€ine Vaftete auf @cu’ffcf),

Madye cinen guten abgetriebenen Taig, als
wenn du ein Butrerlaibel maden wollteff mit
Hopfen, die Quantitat j1 dVem Kaftrol, was
bu vonndthentbaft; nimm das Kafirol, laf
Sehmials darin gergeben, thue den Taig hinz
ety und [af thn fhon geben, nadhdem im
Dfen gusbacten , aber nidye ju {hnell, damit

e$ eitte gute vud [Farfe Rinde HeFosmnt, wenit
€8 ausaebacdten Dat, {iirje e um, und rhue
Gletd) ben Deckel vou der untern Gc.te, wie -
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es-geftanden ift, abfdheibien, dafer abernidi
jeebridt, thue e3 audhdbhlen, die Schmollen
alle heraus nehmen, und feben laffen, bises
~ Beit ift sur-Safel 5 madhé-eitte Ragout tad
Belieben , wie fdon gemeldet, oder aud) cin
Fricafee, thue e hernadh wdrim {tellensift es
Beit, fo vidhte dein Ragont davein an, thue
e8: gubecten, und fervive es Juv Zafels -S‘_)iec
fer Img t['t red)t be[tcat.

@Eme ‘])afbete .imf'efocsﬁfcb

wa’e wird amb pon Buttevtaig gentadht.
Gducide cine gute Portion Swiebel  dimn
blattelweis, thue fie in ein Kaffrol mit cinent
Stidt frifdhen Butter, faf fie wobl poffiven,
thite bernady einen Loffel voll feines : Mepl
Dagu , wud. fitlle o8 mit gutem fifen Rahm
oder Oberd genanut an; vibhre 8 auf dem
Feuer ab, und laf es wobl verfochert, fiede
den Stodfifdh , wic o8’ fich gehdret, giefie ibn
in eien Seibey , oder Durdhfhlag genannt,
damit dag Waffer wobl davon gebet 5 nimim
bYernad) in Eleinen Gtiicfelnt tuy dasWeife her=
aug, thue ihn in die Sof, und falze ihn wie
es fidy gehoret, ettt wenig Pfeffer und Muf-
Fatnug , {dueive ein wenig Peterfil fein daz
van;. ift e Beit jue Tafel, laffe ihn anffor
foden, thue ibn lagiven it etlichens Ener=
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doffern, und vidite th it diePafete at, ond
fcrmre

- Eitte Maccaroni - Paftete.

- bmmt die-Maccaroni, hie fie im Salje
wafjerficven s wenn, fie lind fiud, thue fie abs
giépen ;- nimin einen gefeldten ifdh ; thue vie
Graten davon, und flein {dneiden, thue dies
few Fifch in ein Kaffvol mit einent Shiek fri-
{chen Burter, und vin wenig poffiven, thite

. vie Maccaroni dagn, ¢ib eine Colli dargn,
und laf fie anffoden; fepe fie vom Feuer,
und. {af fie Falt weeden, thue fie ein wenig
ofeffern, reibe ein St Porvmsefanfa,: thue
ihn aund) vasu,; befrciche ein Kaffvol mit Btz
fer, die Grofe oie dir vonudihen haft, wa=
die Hernady einen miteben Taig, wie fdhon ges
weldet iff ju ntachen, streibe niit der Hard
gaity fleine feine Stangerl aus - fange in dex
SMikte den- Boden an vingshernnt i Tegen,
bis bag Kafiv ol belegt ift, betnad) fhue es
eint wenig mitCyernbefireichen, daf aber nichts
dogwifhen Fommt, treibe ein feines Blatt ang,

uand lege e daranf i der Runde, {hon gleich
aber nidf trocen, gib die Maccaroni hinein,
madhe einen Deckel davauf, und laf fie Heve
nadh i Ofen: 2 Seiigden badken ; ift ¢ Jeit
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jur- Zafel, fo filivze fie um anf die Sdiiffel,
“und thue fie ferviven. :

Eine Paftete auf_riéfaﬁﬁuir{c@‘

Shuc die Maccaroni fieden , und guredst
_ achen, mwie vorber genteldet; nur anfratt der
Colli nimmf du fificn Rabm, das ibrige
witd gemadt auf die ndmlicde Manter, toie
porher- fdhon genteldet. : :

Gine Raftrolpaffete auf Deutfeh.

Thue:bic Maccaroni fieben; wie fhon ges
welvet, thue fie mit gefeldhtem Fifch gu vedse
madben, nud it geriebetent Parmejanfdfe,
thie vorher genteldet, aufiatt den fgen Rabm
nivt einen faucrn , thie aud ein Stitck
Hedhten augbacken, nud diefen brode in Flei-
we Gtitcel, die Graten wohl davon, den Taig
in dag Kafirol, madecs wie bep den andern
porbeneldéen s hernadhy thue eine Lage Macca=
voni bineiti, naddent von dem flein gebrode
ten Hedten, nnd diefes made bis vas Ka=
fivol voll i, bedecke e8 mit dem Taig, und
Taf 8 eine Stunde im Ofen ausbacen, und
thue fie hernad) gur Tafel ferviven.
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Eine auf anbere Manter.

Die Maccaroni werdett gefottes, wie fdhon
gemeldets nimm- frifhe Yrtoffeln, Maurras
dhen nud Schampiguonen, thue fie im fri=
'fcbem Butter pofiiven, gib dic Maccaroni da-
i, thue fie ein wenig falsen und pfeffern,
teibe cin Stied Parmefantds daran, made
von Buttertaig cin Blate anf cine Torfen-
vfanne, wie aud) einen hohen RNeif darnm,
thite bernad) die Maccavoni Falter hinetn, und
made fie gleidh mit demt Meffer, bedecke fie
© . mif ein wenig geviebenem Brof, und laf fie
im Ofen techt fhon bacen , unbd. ferbu‘c fie
bernadh juv Tafel:

€ine Ragou - Paftete.

Madye Dentfche Nudeln mis purem Cyers
votter und Flein Weif, diefe Nudeln mirfjen
nitht gar fein gefdhnitten werden, thite fie ab-
fiedert in MWaffer und Saly, thue Hernach ein
Srite Buttersin cin Kafirol, laf ihn gerge-
ben, thue fie falsen und pfeffern, und anfoem
%encr vofiirer, faf fie Bertadh falt werden,
befireiche ein Kaftrol mit frifhem Butter,
nimm einen Butterfaig, thue ihn dinn uss
treiben , und {dhneive Fleine Stingel darans

mit dem Bacradel, belege das RKaferol damis -

)
3
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,grﬁﬂd’)fcn ttach Gefallen:, gib die S-Ru‘oel itz
ein, maodhe vad Kafteol voll damit, und faf

e3 im Ofen {dhon augbacfen, daf ¢ eing
fdoue Keufte befomme, thue es gur Tafel
ferbiren.

Nudel auf eine andere Maniet.

Madbe cinen Rudeltaig wic vorher gentel:
det, und {dneide: hernadh die Nudeln. wie ed
fich gebdre, aber nicdht it fein, thue fieim Waf:
fer blangiven mit Sals, {hneide eine gufe

Wortion Smwicbel blattehveis, thue diefe Srwie-*

bel in Butfer {hon gelb rofien, bernadh die
Studeln falzen und pfeffern, wobl mifden;
nimm ein Kafteol von der Geofe ju der Schitfe

fel, thue ein Stk gutes Sdhmalg bmem,-'
g [of e8 redt heif werben; gib die Halfte

worr den Nudeln binein in die Mitte, thue
dic gerdffen Bwicbeln davailf, dece e8 Heenadp
su mit der anderen Halfte von den Nudeln,

"fesse fie anf einen Drepfuf mit einer Fleinen

Glut, und laf fie {don bacen, fie ddrfent
aber nidt geptipet werden, damit fic eine {fare
fe Snfte oder RNinde genannt befommen,
und die Krufie erogant wird, hernadh firrge

fie auf cine. Sduffel, und thue fie wiederum’
ing Saftrol, und loffe fie auch wiedernm eing
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gleide S“rnﬁc befommen,  und ff,uc rc f)crc
ad gur Zafelferbiven.:

- Cine 5 chf paftete;

Mache audh cinen RNubeltaig, thueihn aber
red)f fein auBtveiben, fhneide mit deii Badks
tavel Fleine Flectel daraus, thue fic in Waf
fevanit Saly blangiven, fdhueideéseinen gefeld-
ten Fifdh fein , thue diefen Fifdh misfuifchent
Dufter poffiven, gib die Fledel dagit, +hue
fieein-wenig falzen wad pfefferin, giefefatern
Sabim-dacan; uud labfie aufforhen, nadbem
fepe fie vont. Feuer weg, veibecin Stict Parz
mefanfds, mifche ihn audy tnter die Fleckel,
e einen Heif vonr bavfen Taig um die
Sdiffel, thue die Fledel binein, dem Neif
aleid), beftrene fie obent mit Kdd, uud fepe
fie in Ofen, itad 4B fie eine {dhdne Farbe be-
Fommen, and fannft du diefe Fleckel in einen
Reif von Buttertaig geben, -audh Fonmen fie
wie ein Timbol vou Maccavonen gemadt
werdeéit.

Eine NReifivaftete.
Nadbbdent der RNeif faber andgelefen ifF,

thue i it Waffer ein wenig blangiven, nady=
em thue thn tn ein Kafivol, gice eine Flave
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Erbien - Bowillon davan, it eitem Stircel
frifden Butter, und faf ibn Fochen, und
furs hernarh laf ihn Falt werben;, reibe ein
Siir Pavmefantds, mifde thu unter dess
Steif ; audh ein wenig - Saly und Weffer s
made cin gutes Ragout von Fifd und Le-
Beel, mit Manrradhen und Avtoffeln, thue ot
bicfert Seif auf die SHirffel, madhe von Reip
1w die Sehiffel Gevnm einen Reif » gib vgs
Stagout Falfer in die Mitte; und bedecke 8
Beritad)-mit anderem Reif fdhon, befivene ed
Hiit eitt weniq geviebeier Semmtel und K3,

fepe 8 in Ofen , und laffe s fhdne Farbe
nebivien, wid thue es hernad) guv Tafel fers

iren.
Cinen-anf efue andere Matrier.

Koche den RNeif, wie vorber gemeldet, tud
madhe b anch auf diefe Manier: nimm ge=
vieberon Kdfe dazw, -marhe ein weifes Na=
~gou: lagitt u. ved)t oon dem - Reif, um die
Siffel made einen Reif, tvie aud) aufdent
Boven von der Sdifiel, thue von dem Reif
nidht gar gu dict; gib das Ragou darein, ed
muf aber efwas bict feyn , fese ibn hernath
in dent. Ofen, und faf ihn fhone Farbe bes
fommen, und thue ihn anf vie Tafel ferpivens
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 Eine englifthe Bousin: in Ofen von Reifi.

Nimm Reif , (o viel du voundthen baff,
wadhven er fouber gelefen, thue iha cin wes

. nig blangiven im Waffer, fese cine Mildy

auf Das Feer, uud {af fie fieden, thue den
Retf binein, fege ibn ‘auf eine fleine Glut,.
und laf ihn farf cinfoden, big er vedt fury
von der WMild) ift, laf ibn beenady £alt wers
pen, thite Hierauf ein Stink Butter hinoin-
broden , fiofe cin wenig Pomeranjen- Blithe

_binein, wie andy ciliche fiife und bittere Mac-
- cavoni, -aud) etliche Pisauit, fhucive andh

ein Stitcfel Eitronat hinein, veibe ein Paar
Lemoni “auf dem Suder aud vazii, nady-
vein  thue es mit cinem Sodldffel” wopl
abrithren , fthlage daran eine? nady dem an=
vern gebn Eyer-mit dem Weiffen, und sehn
Dotter, auf die legt gib Buder dagir, fo viel
¢8 ponudthen hat, befireide ein Kaffrol mit
Butter, wie qud) ein Papier, belege das
Saftrol. damit, ift 8 3eit in Paqueste
gu thun, viibve den NReif nody einmal, gicfe
ihit indas Kafivol, und laf ihn drep Stunden

im Dfen baden; ift s Jeit sur Tafel 3u fer:

virew fHirge den Boutin auf eine Schirfiel,
nimm bag Papier davon, vud gib ibn jur
Zafel, :




° €ine.vow gefoitenem NReiff.”

Der Reif wird ganadt, wi¢ der vorbes
seldie, uinum ein Serviet, thue e§ auf einer
Grite mit Butter befiveichen, leqe o8 in ein
Kafivol, dad beffrichene in bte Hohe; -giepe
den Reif binein, biude ed mit einem Spa:
gat- fhon vund jufammen, .bas Waffer in
einein Keffel ober Hafen mup fhou fieden bey
vem Feuer, thue den Boutin-Hinein, und
lag ibn drey Stund fieden, gur Sof dagu
aimm ein Stidel frifhen Butter i ein Ka-=

- fevol ntit etlidhen Cperdottern, ein wentg Su=

tfer, cite halbes Slafel soeifen Wein, ein

‘wenig gangen Simaiet, und ein wenig Saly;

ift 8 Beit jurafel, nimm ven Boutin hers
aus in einen Geiber , daf vas Waffer davon
lauft, madhe dag Serviet auf, flrse ihn auf
dic Sdhirffel, rithre die Sof - ab auf denr.
Seuer, und gib fie daritber, unb fervire gur
Fafels

Efive von Dot im Ofen.

HNimm Semmeln, foviel du vonndthen

- hafi, thie die Rinden davon ab{dhneiden,

und vie Sdmollen von den Semmeln Fletn
fchneiden in ein Kafivol; giefe Mild davan,

und laf es eige Stunde weidhen : nodhdent
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Fodpe fie ab auf dem Feuer, aber befidudig
viipren, laf -es bernad) Falf 'werden; thie
alfes dagnn’, wie bey dem Voutin.oon Reif,
es miftffen aud) grope Blweben nud Feine
Peinbevln doju fonument, von dew Jiweben
mitfien die/Kevu Berauggentimmen werden,

der” Uberveff wivd gemahi ouf die n(‘nnfid)e

Manter , wie der Heip: Sboutm mt Ofet.

@im‘n gelnttencn-Boutia,

Bor den Semmeln wird die Rinde ge=

fdhnitten , und die Sduollen eine Stunde in
Mildh cingeweichts bernadh ausvude in eiue
Goirfiel oder- Kaffrol getharn, das.Beuennte
dagu toie bey der audern Boukin bcrrw{)c

it Gevviet mit: Buttey, wie die gefortene

vout Neif , ed Conuten. aber auth auvcben
und leine Weinberln: dagin. b

Eine von Feebfen

Made einen flarfen  Krebsbutier , Ddie
Sdweifelt von den Kredfen werden in feine
Shlle  gefdhnitten, die Semmel eingeweicht,
fie bep der andern Voatin, - naddens. die

- Gemmel gut geweitht bat, thue fie asdrne

gen in'ein Kafteol, “gib den Krcbsbutier Falt
Doz, nod tligrees ab mit den Eyern, die

i
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Belffe gang, und die Helfte Dotter, sulept
gib - die Krebsfiheifeln dagu, wie and)éin
wenig Saly und etrvas Suder; du Fannlf aud
etiv s, Raevfenmildhner Dagie {dhneiven, das
Kafivol befiveiche it Krebsbutter, wie and
vas Papier, und juredht mahen ; uud bafen
laffen, wie Die andere, Bousin im Ofen,

~Eine Ollia auf @#qniﬁf). 5

C Gepe eire Flave €ibfen - Bouillon " sum
ewer’, “giefe cin gutes ProvanBerohi- dagu,
pim vonalferlen Gemuifien, wie aud) PWnye
aeliw, thue fie v ein weaig -tm Waffer Hlane
giren, bernad fouber augbructens and afled
i die- Bouillon , Saly und Peffer, wie
audy etwas. Bafilicune, “cin Sehddear gau-
sen Parmefantds ;- fm Invidhten wird der
Kas_ davon genotunen - thue aud ein weiig
Cgangen Saffran dagir, gulest-recht weid) ge-
fottene gange Erbfen: Diefed Gentlif muf
nteht gar g veich gefotten werden, uud inuf
“audy cine balbe Stunde ffehen, nadhdem cd
aefotten ‘hat, obne. Sieden, “Herntach fanber
anridhten, und mit gerdu@rrtvm%if&; garniven.
@ine von Krdurern gemifdite Speige o,

: : e

Nimm Wir{ching, Weififraut, wnd Sié“rﬁ?




112 :
fa[ai, thue - Diefes. Gemitp blangiven im
SBaffer, made einen Fafh vou Fifch, thue
gon Wirfhing und Weipfraut die Blatcer
nehuten jwey bis brcp auf einander , thue
fie mit der Fofde. fafdhiven und jufominens
witkeln, und mit Gpagat binden, bernady

‘qud). den Salgt gangifafdiven, und woein

Kafivol cinviditen: gib einen gangen 3wiehel,

“mit ein Paar Nagevln befiedt, aud) eiwas
_ Wurgelu; made ein Stk Butter geld, giche

b Flarer dagn, fitlle e an mit tlaver Egb-
fen=Bouillon , efwas falsen und pfeffern,
{ene e aufbaﬁ Feuer, und [af es einfochei,
vie Sof davon mup furg; fepti; ift 8 Beit
sum nvidten, nimm das Gemitf heraus
auf ein Sieb, den Bindfaden davont raits
gire eé fauber in die Sdiiffel, {dhopfe den
Butter von der- Sof ab, und poffire die
wenige Sof durd eiw Haarfiech an bad Se-
i, ou fonnft e8 gorniven mit Fifthfille

‘auggebatfen, oder aud) mit Fifhwiir{t, oder

sund) mit etwas auderm nacdh Belieben.
Ein Granat von Semiif.

SNinun von cinigen Sorfen Semitfen, wie
aud) Wurzeln in einer Foffou gefdhunitten,
bicfes Gemuf vnd Wurgel thue im Waffee
abblangiven ; vidte €8 bernady ein i cin
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RKafirol, :ﬁie porber - gemeldet obne Fafdy,

Tof afles weidh fodben und hernady falt wer=

den; thue e anfein Sieb, thuein cin Kafirol
eine ®laf, ridte auf den Boden vas Gee
aiiif ouf cine Fafon fauber hiuein, garnive,
¢3 mit etwas, als Sifdwif, Fille von Fi=
fden, Karpfenmilhner, Hedptenleber, wasd
du baff; belege e Dernad) mit Fafdh, une
vag Raftrol berum made vom Gemif das
ndbmlide , nud belege ed wicder mit Fafd
in die Mitte thue den liberref vour Gemiif
and oben mit Fafd Delegen, damif es ju=
fammen balt: thie es nachdem inden Badofen
fesen, ev Darf aber nidt gu beif feyns die
Sof vom Gemith, thue den Butter davan,
poffive dic Sof in ein Kafirol, und laf fie
Fury einfieden, fiige den Granat auf die
Sdhiffel und gib die Sof dagu.

Gauerbraut mit Ralpnte-

Sdhueide ein Paar 3mwiebeln feit blaftelz
weis in ein Kaffrol mit einem Stind Butter,
Taft dic Bwicbeln poffiven, thue das Krque dagu
und (af €8 {hon geld dunfien, giefe allzeit,
wenn e8 voundthen hat, ein wenig Flare Erbs
fen-Bouillon dagu, wenn e$ {dhdn gelb iff,
{taube cin wenig Mebl daran, oder gib einen
Qoffel Colli Dagu, und giefe eitien fauren

-
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Rabmt'darait, und einen Sarpfentogher, Taf
¢ focbenr, wenu e8 Furg iff, fepe esfalt ju
werden, bade ein Stiicf Hedyten aus, thue
eé bernady gerbrocen, die Grdten davon ,
nache einen Neif von Fntg i die Sdhiiffel,
und vidjie Das Krant hinein mit dem gebrock
ten- Hedyten, oben begiefe ¢8 mit guten fau-
rert Rabm , Dbefireuc e mit ein renig gevies
Bentert Semmelbrofeln, fese ¢ in den Ofen,
und [af e¢s eine Farbe beFouitmen , lermrc ¢8
;Wr Zafel,

Speife it die Iopfe su machen.

Gpenat auf Stalidnifeh,

<hue den Openaf fauber pugen und blan-
giren, fdyneide eiliche Chatlotten fein in ein
Kafteol mit Ohl, thue e8 ein wenig pofjiven,
ven ©yenat dag, und auf einer Eleinen Glut
vimnften laffen, giefe ein wenig Flare Crbfen=
Bouilionn dagi, lag es anffoden, ridte o8
ot in den Lopf, thue den Spenat mif etwas
garniven uud gib ibu sur Tafel.




	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114

